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DAYA TERIMA SARI KACANG HIJAU (PHASEOLUS RADIATUS L.) 
SEBAGAI BAHAN ALTERNATIF PEMBUATAN KEJU
      ABSTRAK
Keju merupakan makanan yang dihasilkan melalui proses koagulasi dengan bantuan bakteri ataupun enzim. Mahalnya 
bakteri dan enzim sebagai koagulan dapat digantikan dengan penggunaan sari jeruk lemon yang mengandung pektin. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima keju terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur keju subtitusi sari 
kacang hijau dan sari jeruk lemon sebagai koagulasi dengan konsentrasi yang berbeda. Jenis penelitian ini adalah eks-
perimen yaitu pembuatan keju subtitusi sari kacang hijau  untuk mengetahui daya terima panelis dengan uji Friedman. 
Hasil penelitian uji organoleptik keju dengan subtitusi sari kacang hijau menyatakan bahwa ada pengaruh terhadap warna, 
rasa, aroma. Dari hasil penelitian uji organoleptik diketahui bahwa produk terpilih adalah keju subtitusi sari kacang hijau 
formulasi 37,5 % : 45 %. Dalam pembuatan keju subtitusi kacang hijau perlu penurunan komposisi dari sari lemon agar 
rasa tidak terlalu asam, serta perlu adanya peningkatan subtitusi sari kacang hijau agar kadar protein dapat tercapai dan 
perlu adanya pengujian zat gizi melalui uji laboratorium.
Kata Kunci: Sari Kacang Hijau, Sari Jeruk Lemon, Keju
      ABSTRACT
Cheese is a food that is produced through a coagulation process with the help of bacteria or enzymes. The expensive 
bacteria and enzymes as coagulants can be replaced by the use of lemon juice which contains pectin. This study aims to 
determine the acceptability of cheese to the color, taste, aroma, and texture of cheese substituted for mung bean juice and 
lemon juice as a coagulation with different concentrations. This type of research is an experiment, namely the manufac-
ture of mung bean juice substitution cheese to determine the panelists’ acceptance with the Friedman test. The results 
of the organoleptic test of cheese with mung bean extract substitution indicated that there was an effect on color, taste, 
aroma. From the results of the organoleptic test, it is known that the selected product is cheese substituted with mung bean 
extract formulation 37.5%: 45%. In making mung bean substitution cheese, it is necessary to decrease the composition of 
lemon juice so that the taste is not too sour, and there is a need for an increase in mung bean extract substitution so that 
protein levels can be achieved and there is a need for nutritional testing through laboratory tests.
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PENDAHULUAN
Keju adalah produk susu yang berpotensi se-
bagai probiotik serta mempunyai karakteristik fisik 
dan kimia yang lebih spesifik dibandingkan produk 
susu lainnya (Karimi dan Mortazavian 2012). Susu 
adalah salah satu bahan makanan yang memiliki nilai 
gizi yang cukup tinggi. Hal ini karena susu memili-
ki kandungan zat gizi yang lengkap, salah satunya 
adalah kandungan protein dan pada umumnya keju 
terbuat dari susu sapi. Per 100 gram susu sapi  men-
gandung 3,29 gram protein (Mahmud, Herman, dan 
Zulfianto 2009).
Keju merupakan produk olahan susu yang ber-
gizi tinggi yang dihasilkan dari proses penggumpalan 
susu menjadi keju yang dikoagulasi oleh enzim den-
gan terbentuknya gumpalan (curd). Dikalangan mas-
yarakat, keju sudah tidak asing lagi karena produk 
olahan susu ini biasanya ditambahkan pada olahan 
makanan lainnya (Rakhmah dan Suryani 2017).
Berdasarkan jenisnya, keju dapat digolongkan 
menjadi dua, yaitu keju keras (hard cheese) dan keju 
lunak (soft cheese). Keju keras proses pemantangann-
ya lebih lama dibandingan keju lunak. Cheese spread 
termasuk keju lunak dan dikonsumsi sebagai pemoles 
roti (Manfaati dan Moehady 2011). Keju lunak yang 
klasifikasinya didasarkan atas kadar air. Keju dengan 
kadar air lebih kecil yaitu 40% disebut dengan keju 
lunak (Abubakar dan Usmiati 2016). 
Menurut Afiati, Yopi, dan Maheswari (2014) 
(dalam Everett)  pembuatan keju adalah proses dari 
dehidrasi susu yang dipengaruhi oleh faktor lain sep-
erti kultur, pengasaman, pengasinan, kemasan serta 
pendinginan. Enzim rennet sebagai koagulan dapat 
diganti dengan larutan asam dari ekstrak buah. Ke-
untungan lain dari ekstrak buah adalah adanya kom-
ponen-komponen lain selain asam, seperti vitamin 
serta antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh. Wara 
Cheese merupakan makanan khas dari negara Nige-
ria, yang menggunakan sari jeruk lemon sebagai ba-
han penggumpal (Indrianti 2012).
Zat yang mengandung asam seperti ekstrak sari 
jeruk lemon (Citrus limon Burm) dapat menjadi koag-
ulan. Selain bahan yang mudah didapat, cara tersebut 
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jauh lebih terjangkau (Rakhmah dan Suryani 2017). 
Kandungan asam sitrat yang tinggi dari jeruk lemon, 
dapat menyebabkan penghambatan perkembangbiak-
kan bakteri akibat dari pH yang rendah karena kand-
ungan asam tersebut (Ratnawati 2007).
Lemon adalah sejenis buah jeruk yang memiliki 
kandungan vitamin C yang cukup tinggi dan memiliki 
rasa yang asam. Lemon merupakan tanaman tinggi an-
tioksidan alami karena memiliki kandungan vitamin 
C, asam sitrat, polifenol, kumarin, minyak atsiri, bio-
flavonoid,flavonoid, dan minyak-minyak volatil pada 
kulitnya seperti limonen (±70%), α-pinen, β-pinen, 
α-terpinen, serta kumarin, dan polifenol (Krisnawan 
et al. 2017). Komponen lemon yang berperan dalam 
proses koagulasi adalah pektin. Pektin merupakan 
polisakarida dari asam D-galakturonat yang terdiri 
dari beberapa gugus asam karboksilat yang termetila-
si. Air lemon memiliki pH 2,38 (Manfaati dan Moe-
hady, 2011). 
Salah satu masalah dalam pengolahan keju ada-
lah tingginya biaya produksi. Karena sampai saat 
ini industri pengolahan keju masih tergantung pada 
enzim rennet. Selain itu, sulitnya untuk mendapat-
kan rennet dipasaran dan harganya mahal (Jaya dan 
Hadikusuma 2009). Diversifikasi olahan keju dapat 
dilakukan dengan penambahan kacang hijau sebagai 
salah satu alternatif bahan pangan karena selain har-
ganya murah, kacang hijau juga merupakan sumber 
protein yang cukup tinggi. Menurut data Badan Pusat 
Statistik (BPS) 2015, pada tahun 2014 produksi ka-
cang hijau di Indonesia sekitar 244,589 ton dan pada 
tahun 2015 produksi kacang hijau meningkat menjadi 
271,463 ton. Khususnya untuk provinsi Kalimantan 
barat, produksi kacang hijau pada tahun 2014 sekitar 
923 ton dan pada tahun 2015 produksi kacang hijau 
naik menjadi 1102 ton dan jumlah ini lebih tinggi dib-
andingkan dengan produksi kacang hijau di Kalim-
antan Tengah yang hanya 44 ton, Kalimantan Selatan 
655 ton, Kalimantan Timur 176 ton, dan Kalimantan 
Utara 113 ton pada tahun 2015 jumlah yang lebih 
sedikit dibandingkan dengan yang ada di Kalimantan 
Barat.
Jenis kacang lokal Indonesia seperti kacang hi-
jau justru masih belum banyak tergali penggunaan 
dan pemanfaatannya (Ekafitri dan Isworo 2014). Den-
gan kandungan gizi yang hampir sama dengan kand-
ungan gizi kedelai, kacang hijau memiliki potensi 
untuk dikembangkan menjadi salah satu produk ola-
han industri (Saferina, Widodo, dan Pratomo 2014). 
Didalam kacang hijau juga terdapat kandungan Asam 
fenolik yang memungkinkan digunakan sebagai peng-
ganti obat yang tepat dan sebagai agen pencegahan 
atau terapi untuk pengobatan penyakit  (Tang et al. 
2014).
Selain itu, dalam 100 gram kacang hijau men-
gandung 125 mg kalsium dan 320 mg fosfor yang 
relatif tinggi. Lemak kacang hijau  jauh lebih rendah 
dari kacang kedelai yaitu 1,2 gram per 100 gram se-
dangkan kacang kedelai mengandung lemak yang 
lebih tinggi yaitu sebanyak 15,6 gram per 100 gram. 
Rendahnya kandungan lemak dalam kacang hijau 
menyebabkan makanan atau minuman yang terbuat 
dari kacang hijau tidak mudah tengik. Lemak kacang 
hijau tersusun dari 27% asam lemak jenuh dan 73% 
asam lemak tak jenuh (Diniyati 2012).
Kacang hijau juga merupakan salah satu jenis 
kacang-kacangan yang kaya akan kandungan pro-
tein isoflavon. Isoflavon merupakan golongan dari 
flavonoid (1,2- diarilpropan) dan merupakan bagian 
kelompok yang terbesar dalam golongan tersebut. 
Isoflavon merupakan sejenis senyawa estrogen yang 
memiliki aktivitas antioksidan tinggi (Rahardjo dan 
Hernani 2006).
Melihat tingginya produksi kacang hijau di Kali-
mantan Barat, perlu diimbangi dengan penganekarag-
aman produk olahannya. Penganekaragaman olahan 
pangan berbahan baku kacang hijau sampai saat ini 
masih terbatas. Usaha penganekaragaman produk ola-
han bisa dilakukan melalui proses pembuatan produk 
yang difermentasi, yaitu dengan membuat keju sari 
kacang hijau. Sehingga peneliti tertarik dengan pene-
litian tentang daya terima sari kacang hijau (Phase-
olus radiatus l.) sebagai bahan alternatif pembuatan 
keju.
METODE
Penelitian ini bersifat eksperimental yaitu untuk 
mengetahui pengaruh pemberian sari kacang hijau 
dan sari jeruk lemon sebagai koagulan terhadap daya 
terima  keju. Uji yang digunakan adalah uji organo-
leptik yang bertujuan  untuk mengetahui warna, aro-
ma,dan tekstur terhadap daya terima.
Gambar 1. Penilaian Panelis Terhadap Warna
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HASIL DAN PEMBAHASAN Adanya pengaruh penambahan sari kacang hijau 
terhadap rasa keju. Hal ini dikarenakan ada perbedaan 
konsentrasi kacang hijau dan sari jeruk lemon, namun 
secara umum, penilaian panelis lebih agak menyukai 
rasa pada formulasi 1.
Rasa yang dihasilkan pada formulasi 1 rasa yang 
agak sedikit asam serta memiliki rasa gurih yang be-
rasal dari penambahan garam. Hal ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Rakhmah dan Suryani 
(2017) panelis menunjukkan bahwa pada semua per-
lakuan, panelis memilih gurih dan sedikit asam.
Penambahan sari lemon digunakan sebagai pem-
beri rasa asam pada makanan (Kusumawati, 2008) se-
dangkan rasa gurih diperoleh dari penambahan garam 
dapur pada masing-masing perlakuan. Rasa dari suatu 
produk pangan dipengaruhi dari bahan yang diguna-
kan dalam produksi produk pangan tersebut (Oktavi-
ana dan Hersoelistyorini, 2017).
Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang 
dilakukan oleh panelis terhadap rasa keju subtitusi 
sari kacang hijau , persentase tertinggi dengan tingkat 
kesukaan “Suka” yaitu pada formulasi 2 sebesar 76%, 
sedangkan untuk persentase terendah terdapat pada 
formulasi 1 dan formulasi 3 sebesar 24%. Berdasakan 
uji statistik Friedman yang disempurnakan Conover 
dengan tingkat kepercayaan 95% menunjukkan bah-
wa hasil T hitung > F tabel (10,51 > 3,19) maka dapat 
disimpulkan bahwa ada pengaruh variasi formulasi 
yang berbeda terhadap tekstur Keju.
Gambar 2. Penilaian Panelis Terhadap Warna
Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang 
dilakukan oleh panelis terhadap rasa keju subtitusi 
sari kacang hijau, persentase tertinggi dengan tingkat 
kesukaan “Suka” yaitu pada formulasi 2 sebesar 76%, 
sedangkan untuk persentase terendah terdapat formu-
lasi 3 sebesar 28%. Berdasakan uji statistik Friedman 
yang disempurnakan Conover dengan tingkat keper-
cayaan 95% menunjukkan bahwa hasil T hitung > F 
tabel (13,4 > 3,19) maka dapat disimpulkan bahwa 
ada pengaruh variasi formulasi yang berbeda terhadap 
warna Keju.
Hal ini diduga karena jumlah konsentrasi sari 
kacang hijau yang ditambahkan semakin banyak pada 
setiap formulasi sehingga mempengaruhi warna dari 
keju tersebut. 
Berdasarkan dari hasil uji organoleptik yang 
dilakukan oleh panelis terhadap rasa keju subtitusi 
sari kacang hijau, persentase tertinggi dengan tingkat 
kesukaan “ Agak Suka” yaitu pada 1 dengan tingkat 
agak suka sebesar 76%, sedangkan  untuk persentase 
terendah pada formulasi 2 dan 3 sebesar 36%.
Gambar 3. Penilaian Panelis Terhadap Rasa
Berdasakan uji statistik Friedman yang disem-
purnakan Conover dengan tingkat kepercayaan 95% 
menunjukkan bahwa hasil T hitung > F tabel (4,93 > 
3,19) maka dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh 
variasi formulasi yang berbeda terhadap tekstur Keju 
subtitusi sari kacang hijau.
Gambar 4. Penilaian Panelis Terhadap Aroma
Berdasarkan hasil uji statistik, menunjukkan 
bahwa ada pengaruh sari kacang hijau pada pem-
buatan keju, hal ini disebabkan karena pada formula-
si dengan konsentrasi penambahan sari kacang hijau 
dan sari jeruk lemon yang semakin banyak, meng-
hasilkan aroma yang menyengat serta adanya aroma 
dari susu sapi. 
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Hal ini juga didukung dari hasil penelitan yang 
dilakukan Rakhmah dan Suryani 2017 hal ini dise-
babkan oleh aroma lemon pada perlakuan formula 
yang diberi kompoisis lemon yang agak tinggi sangat 
disukai panelis. Menurut Arifin (2006) bahwa aroma 
lemon ini dikarenakan lemon mengandung limonin. 
Limonin adalah jenis komponen kimia dalam minyak 
atsiri berupa terpen, senyawa ini memiliki wangi dan 
aroma khas lemon.
Berdasarkan dari grafik di atas menunjukkan 
bahwa nilai jumlah pangkat kriteria kesukaan pada 
setiap perlakuan diperoleh secara keseluruhan terh-
adap daya terima panelis mencakup warna, aroma, 
rasa dan tekstur diperoleh hasil tertinggi terdapat pada 
perlakuan formulasi 3 yaitu sebesar 244,5.
PENUTUP
Dari hasil penelitian ini didapatkan hasil uji or-
ganoleptik terhadap keju subtitusi sari kacang hijau 
dari  penilaian 25 panelis terhadap warna, rasa, aroma 
dan tekstur  didapatkan bahwa rata– rata panelis lebih 
menyukai formulasi 3 dengan subtitusi 37,5 % : 45 %.
UCAPAN TERIMA KASIH
Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada 
pihak-pihak yang telah mendukung dalam penelitian 
ini, antara lain para responden serta semua pihak yang 
terlibat didalamnya.
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Gambar 5. Penilaian Panelis Terhadap Tekstur
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